- C— P T e L e B e e

———— R .




Gebr

Het deeg bereid ik in de
er programifga's voor ens

0. D|t apparia‘ : |
neden tenslotte is
nanier en lang

g scheurt.

tissier XL,
makkelijk
ar werk

Omdat het een klein brood is bak'ik'in'€

graden) met een lage stoom toevoer. D& sered in |

nieuwe keukenapparaten en dat is in zekere zin jamr )paraat dat
gor zijn kleinglomvang en techniek ook nog ee “ner nlijkee eaal kook- en

at voor A'l ine hwshoudens van 2 a 3 per |
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Ingrediénten

170 gram water Topping:

12 gram verse gist Beslag van ei, melk-en bloem zoals
een pannekoeken beslag. Je doet dit
op basisvan 1 ei en dat:is teveel
voor zo'nklein broodje maar dek
wat je over hebt af en zet in de

3 gram zout koelkast voor het volgende broodje.
10 gram 2 eetlepels sesamzaadjes
zonnebloemolie 1 eetlepel nigellazaadjes

1 theelepel suiker

300 gram
volkorenmeel
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Een soepel eleastisch
deeg maken en 1 uur
afgedekt laten rijzen.

,‘ Het deeg ontgassen plat
drukken en uitrekken.
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Vorm het deeg tot een
plak van 2 cm. en leg op
een bakpapier.
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- Doe in het apparaat (Air

Steamer) met gesloten

| deksel of leg op een
ovenplaat en dek losjes

W Bestrijk met beslag en
*# strooi er de zaadjes
gelukmatlg o]e}

Laat 30 minuten rijzen.

af met plasticfolie.
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